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ABSTRAK

Pengaruh Proses Fermentasi Teh Tambi Merah (Camellia sinensis
var. sinensis) terhadap Perubahan Komposisi Katekin, Aktivitas
Antioksidan, dan Antibakteri

DIAN PERMANA PUTRI AMBARSARI

Teh Tambi (TB) Merah (Camellia sinensis var. sinensis) merupakan
tumbuhan yang kaya akan polifenol, khususnya katekin yang berperan sebagai
senyawa penentu cita rasa, aroma, dan fungsi kesehatan, seperti antioksidan dan
antibakteri. Melalui penelitian ini, dilakukan fermentasi TB Merah menggunakan
Saccharomyces cerevisiae untuk mengetahui pengaruh perubahan komposisi ester
catechins (ECG dan EGCG) menjadi non ester catechins (EC dan EGC) serta gallic
acid (GA) terhadap aktivitas antioksidan dan antibakteri tea wine. Perubahan
katekin serta aktivitas antioksidan dan antibakteri masing-masing dianalisis
menggunakan instrumen HPLC dan metode DPPH serta well diffusion agar. Selain
itu, dilakukan pengukuran pH, kadar alkohol dan gula, total asam, serta uji
organoleptik tea wine untuk menilai karakteristik dan tingkat penerimaan produk
tersebut. Hasil analisis HPLC menunjukkan adanya penurunan seluruh komponen
katekin dan GA yang diduga disebabkan oleh reaksi oksidasi yang berdampak pada
ketiadaan aktivitas antibakteri. Meskipun demikian, tetap diperoleh peningkatan
aktivitas antioksidan setelah fermentasi. Aktivitas antioksidan tea wine tertinggi
diperoleh pada konsentrasi 100%, yaitu 80,103% dengan 6,427% lebih unggul
dibanding tea extract (sebelum fermentasi) pada konsentrasi yang sama. Profil
karakteristik tea wine yang diperoleh memiliki pH 3,41, kadar alkohol 5,10%, kadar
gula 6,20°Brix, total asam 0,20%, serta tingkat penerimaan keseluruhan
berdasarkan hedonic scale sebesar 4,30 yang lebih tinggi dibanding grape wine
(3,80).

Kata kunci: Antibakteri, antioksidan, fermentasi, katekin, dan Teh Tambi Merah
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ABSTRACT

The Effect of Tambi Merah Tea (Camellia sinensis var. sinensis)
Fermentation Process of on Changes in Catechin Composition,
Antioxidant Activity, and Antibacterial

DIAN PERMANA PUTRI AMBARSARI

Tambi (TB) Merah tea (Camellia sinensis var. sinensis) is a plant that is
rich in polyphenols, especially catechins as compounds that determine taste, aroma,
and health functions, such as antioxidants and antibacterials. Through this research,
TB Merah fermentation was carried out using Saccharomyces cerevisiae to
determine the effect of changes in the composition of ester catechins (ECG and
EGCQG) into non ester catechins (EC and EGC) and gallic acid (GA) on the
antioxidant and antibacterial activity of tea wine. Changes in catechins as well as
antioxidant and antibacterial activities were analyzed using HPLC instruments and
DPPH and well diffusion agar methods, respectively. In addition, measurements of
pH, alcohol and sugar levels, total acid, and organoleptic tests of tea wine were
carried out to assess the characteristics and level of acceptance of the product. The
results of HPLC analysis showed a decrease in all components of catechins and GA
which was expected to be caused by an oxidation reaction that resulted in the
absence of antibacterial activity. However, there was an increase in antioxidant
activity after fermentation. The highest antioxidant activity of tea wine was
obtained at a concentration of 100%, i.e. 80,103% with 6,427% higher than tea
extract (before fermentation) at the same concentration. The characteristic profile
of tea wine obtained has a pH of 3,41, alcohol content of 5,10%, sugar content of
6,20°Brix, total acidity of 0,20%, and overall acceptance rate based on a hedonic
scale of 4,30 which is higher than grape wine (3,80).

Keywords: Antibacterial, antioxidant, fermentation, catechin, and Tambi Merah
Tea
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Teh adalah salah satu jenis minuman penyegar yang populer di kalangan
masyarakat dunia. Minuman tersebut menduduki posisi kedua sebagai minuman
yang paling digemari setelah air mineral (Wei et al., 2018). Teh digemari oleh
masyarakat dikarenakan aroma dan cita rasanya yang enak, memiliki
kandungan senyawa bioaktif yang berkhasiat bagi kesehatan, serta berkaitan
dengan praktik kebudayaan masyarakat dalam hal mengonsumsi teh (Jilani et
al., 2015; Unachukwu et al., 2010). Terdapat beberapa jenis produk teh yang
dibedakan berdasarkan metode pengolahan yang digunakan, di antaranya
adalah teh hijau (green tea), teh hitam (black tea), oolong (oolong tea), dan
putih (white tea) (Lelita et al., 2018).

Selain keempat jenis teh tersebut, terdapat jenis produk teh lain, yaitu teh
merah atau red tea. Teh merah dihasilkan melalui pengolahan pucuk Teh Tambi
(TB) Merah klon 1 (Camellia sinensis var. sinensis) menggunakan metode
pengolahan black tea, yaitu fermentasi yang melibatkan reaksi oksidasi
enzimatis senyawa polifenol pada pucuk teh (Lelita et al., 2018). Teh tersebut
memiliki karakteristik yang khas, di antaranya tumbuh secara terbatas di
Indonesia, yaitu hanya di perkebunan milik PT. Perkebunan Teh Tambi
Wonosobo, tepatnya di Unit Perkebunan Tanjungsari, memiliki morfologi daun
meruncing dengan ujung daun berwarna kemerahan, dan mampu menghasilkan
teh dengan warna seduhan kemerahan (Wei et al., 2018). Karakteristik tersebut
menjadi pembeda TB Merah dengan teh jenis lainnya.

Secara umum, terdapat kurang lebih 700 senyawa bioaktif pada teh yang
berperan dalam menentukan variasi cita rasa dan manfaat kesehatan (Wei et al.,
2018). Teh Tambi Merah memiliki kandungan senyawa bioaktif berupa
alkaloid, saponin, tanin, fenolik, flavonoid, triterpenoid, steroid, dan glikosida
(Martono dan Rudi, 2014). Senyawa-senyawa tersebut mampu bekerja sebagai



antioksidan, antibakteri, antiinflamasi, dan antialergi serta mencegah risiko
kanker, penyakit kardiovaskular, dan gagal jantung (Jilani et al., 2015; Martono
dan Rudi, 2014). Salah satu senyawa polifenol dari golongan flavonoid yang
ditemukan dalam jumlah tinggi adalah katekin. Menurut Martono dan Rudi
(2014), TB Merah klon 1 mengandung katekin dalam jumlah yang tinggi
dibanding dengan varietas lainnya, yaitu mencapai 17, 92%, 11,73%, 14,67%,
dan 7,93% berat kering pada bagian peko atau tunas yang belum mekar, daun
pertama, daun kedua, serta ruas dan tangkai daun secara berturut-turut.

Katekin tersusun atas empat komponen utama, yaitu epicatechin (EC) dan
epigallocatechin (EGC) serta turunan galatnya, yaitu epicatechin gallate (ECG)
dan epigallocatechin gallate (EGCG) (Wei et al., 2018). Kandungan katekin
tersebut berkorelasi dengan kualitas aroma dan cita rasa teh serta efek terapeutik
berupa aktivitas antioksidan yang dihasilkan. Dengan demikian, peningkatan
kandungan katekin memicu peningkatan kualitas aroma dan cita rasa serta
aktivitas antioksidan yang diperoleh (Martono dan Rudi, 2014). Selain aktivitas
antioksidan, katekin, khususnya ECG dan EGCG mampu menghasilkan
aktivitas antibakteri. Keller et al. (2013) memaparkan bahwa teh dapat
digunakan sebagai obat ethno-botanical untuk menangani food-borne illnesses,
disentri, dan memperbaiki kesehatan pencernaan dikarenakan teh mampu
menstimulasi enzim amilase dan protease, serta menghambat pertumbuhan
patogen pada makanan. Pernyataan tersebut didukung oleh Marchese et al.
(2014) yang menyatakan bahwa C, EC, ECG, EGC, dan EGCG mampu
melawan bakteri patogen pada makanan dan beberapa di antaranya memiliki
efektivitas yang lebih baik dibanding antibiotik tetrasiklin atau vankomisin pada
konsentrasi yang sebanding.

Kadar katekin teh dapat ditingkatkan melalui proses fermentasi dengan
melibatkan mikroorganisme tertentu, seperti yeast. Proses fermentasi teh yang
menghasilkan produk tea wine dapat meningkatkan kadar EGC sebagai
komponen utama penyusun polifenol, EC, dan asam galat atau gallic acid (GA)
(Zhang et al., 2019; Li et al., 2020). Peningkatan tersebut dihasilkan melalui

degradasi kelompok ester catechins, yaitu ECG dan EGCG menjadi non ester



catechins, yaitu EC dan EGC yang diikuti dengan pelepasan GA. Oleh sebab
itu, degradasi ester catechins menghasilkan peningkatan EC, ECG, dan GA.
Transformasi tersebut tidak mengubah atau bahkan meningkatkan kapasitas
penangkalan radikal bebas katekin teh (Fang et al., 2019).

Dengan demikian, proses fermentasi teh berpotensi menghasilkan produk
tea wine dengan aktivitas antioksidan dan antibakteri yang baik sebagai hasil
dari peningkatan kadar polifenol, khususnya katekin selama proses fermentasi.
Efektivitas dan signifikansi proses fermentasi teh menggunakan yeast dalam
mengubah profil senyawa katekin beserta pengaruhnya terhadap tingkat
aktivitas antioksidan dan antibakteri dianalisis melalui fermentasi ekstrak TB
Merah menggunakan Saccharomyces cerevisiae dalam penelitian “Pengaruh
Proses Fermentasi Teh Tambi Merah (Camellia sinensis var. sinensis) terhadap
Perubahan Komposisi Katekin, Aktivitas Antioksidan, dan Antibakteri”
berikut. Penelitian tersebut dilakukan mengingat teh merupakan bahan pangan
yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat, serta pangan fermentasi yang tengah

memperoleh perhatian masyarakat ditinjau dari efek terapeutik yang dihasilkan.

1.2. Rumusan Masalah

1.2.1. Apakah proses fermentasi menggunakan yeast Saccharomyces cerevisiae
dapat meningkatkan kadar katekin pada ekstrak Teh Tambi (TB) Merah
(Camellia sinensis var. sinensis) secara signifikan?

1.2.2. Apakah proses fermentasi ekstrak Teh Tambi (TB) Merah (Camellia
sinensis var. sinensis) menggunakan yeast Saccharomyces cerevisiae yang
menghasilkan tea wine mampu meningkatkan aktivitas antioksidan tea wine
dibanding dengan ekstrak teh?

1.2.3. Apakah proses fermentasi ekstrak Teh Tambi (TB) Merah (Camellia
sinensis var. sinensis) menggunakan yeast Saccharomyces cerevisiae yang

menghasilkan tea wine mampu menghasilkan aktivitas antibakteri?



1.3. Tujuan Penelitian

1.3.1.

1.3.2.

1.3.3.

Mengetahui  signifikansi  proses fermentasi menggunakan yeast
Saccharomyces cerevisiae dalam meningkatkan kadar katekin pada ekstrak
Teh Tambi (TB) Merah (Camellia sinensis var. sinensis).

Mengetahui efektivitas proses fermentasi ekstrak Teh Tambi (TB) Merah
(Camellia sinensis var. sinensis) menggunakan yeast Saccharomyces
cerevisiae dalam meningkatkan aktivitas antioksidan tea wine dibanding
dengan ekstrak teh.

Mengetahui kemampuan proses fermentasi ekstrak Teh Tambi (TB) Merah
(Camellia sinensis var. sinensis) menggunakan yeast Saccharomyces
cerevisiae yang menghasilkan tea wine dalam menginduksi aktivitas

antibakteri.

1.4. Manfaat Penelitian

1.4.1.

1.4.2.

1.4.3.

Mengembangkan pemanfaatan Teh Tambi (TB) Merah (Camellia sinensis
var. sinensis) yang telah diolah menjadi produk teh seduh dengan prinsip
oksidasi yang sebelumnya masih terbatas pada konsumsi seduhan teh
sebagai minuman penyegar menjadi produk pangan fungsional berupa tea
wine melalui proses fermentasi menggunakan yeast dengan kandungan
nutrisi dan efek terapeutik yang lebih baik.

Memperluas pengetahuan bagi pihak peneliti, ilmuwan, maupun
masyarakat umum melalui proses penelitian dan publikasi hasil penelitian
mengenai potensi fermentasi Teh Tambi (TB) Merah (Camellia sinensis
var. sinensis) dalam menghasilkan pangan fungsional berupa tea wine
dengan kandungan polifenol, khususnya katekin dengan aktivitas
antioksidan dan antibakteri yang bermanfaat bagi kesehatan.

Menghasilkan penelitian yang dapat digunakan sebagai acuan maupun
landasan teori untuk penelitian lanjutan oleh pihak peneliti lain yang

berkaitan dengan topik penelitian yang telah dilakukan.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil yang diperoleh melalui rangkaian penelitian dengan judul

“Pengaruh Proses Fermentasi Teh Tambi Merah (Camellia sinensis var. sinensis)

terhadap Perubahan Komposisi Katekin, Aktivitas Antioksidan, dan Antibakteri”

diperoleh kesimpulan dan saran sebagai berikut.

5.1. Kesimpulan

5.1.1.

5.1.2.

5.1.3.

Proses fermentasi menggunakan yeast Saccharomyces cerevisiae selama
tujuh hari dinilai kurang signifikan dalam meningkatkan kadar katekin pada
ekstrak Teh Tambi Merah (Camellia sinensis var. sinensis) terkait dengan
kemungkinan adanya reaksi oksidasi komponen katekin yang menyebabkan
rendahnya kadar katekin yang diperoleh.

Fermentasi ekstrak Teh Tambi Merah (Camellia sinensis var. sinensis)
menggunakan yeast Saccharomyces cerevisiae mampu meningkatkan
aktivitas antioksidan secara efektif pada tea wine yang dihasilkan dibanding
dengan ekstrak teh yang tidak difermentasi sebagai kontrol pada setiap
konsentrasi yang digunakan (50 — 100%).

Ekstrak Teh Tambi Merah (Camellia sinensis var. sinensis) yang
difermentasi menggunakan yeast Saccharomyces cerevisiae menghasilkan
tea wine dengan aktivitas antibakteri pada bakteri gram negatif
(Escherichia coli dan Salmonella typhi) serta bakteri gram positif
(Staphylococcus epidermidis dan Streptococcus mutans) yang sangat
rendah, yaitu sebesar 0,000%, sehingga proses fermentasi tersebut dinilai
kurang efektif dalam menginduksi aktivitas antibakteri.

5.2. Saran

Saran yang dapat diberikan untuk penelitian lanjutan atau penelitian dengan

topik yang berkaitan dengan analisis kadar katekin pada teh adalah:

80



5.1.1.

5.1.2.
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Peneliti perlu memperhatikan suhu dan mekanisme ekstraksi maupun proses
lain yang melibatkan pemanasan dalam rangkaian metodologi penelitian
yang digunakan untuk mencegah adanya reaksi oksidasi yang memicu
degradasi katekin sebagai senyawa utama yang diamati untuk menghindari
ketidakakuratan hasil penelitian yang diperoleh, baik dalam hal perubahan
komposisi katekin, maupun pengaruhnya terhadap pengujian lain yang
dilakukan, dalam hal ini adalah uji antibakteri.

Peneliti perlu melakukan studi literatur yang lebih mendalam mengenai
jenis, konsentrasi, dan jangka waktu fermentasi ekstrak teh yang berkaitan
dengan perubahan komposisi katekin sebagai senyawa bioaktif yang
memberikan efek antibakteri serta strain bakteri yang digunakan dalam uji
antibakteri untuk dapat memperoleh hasil penghambatan pertumbuhan

bakteri dengan lebih akurat.
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